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 Tapioka merupakan pati yang diekstrak dari singkong (Manihot esculenta). Tapioka 
dikonsumsi sebagai makanan pokok di beberapa daerah dan digunakan secara luas digunakan 
untuk bahan pengental terutama pada makanan.Tepung tapioka merupakan salah satu produk 
yang memiliki umur simpan lama yaitu sekitar 1-1,5 tahun. Pencantuman informasi umur 
simpan menjadi sangat penting karena terkait dengan keamanan produk pangan dan untuk 
memberikan jaminan mutu pada saat produk sampai ke tangan konsumen. Tujuan dalam 
penelitian ini adalah untuk mengetahui faktor apa saja yang mempengaruhi umur simpan 
tepung tapioka dan suhu penyimpanan yang efektif agar tercapai umur simpan yang 
maksimal. Dalam penelitian ini digunakan metode perhitungan ASLT dengan pendekatan 
Arhennius untuk menentukan umur simpan produk tepung tapioka dalam 3 suhu yang 
berbeda yaitu 280C, 310C dan 340C, parameter yang digunakan yaitu pH, Whiteness, dan 
Kadar air. Pengamatan dilakukan dalam waktu 10 hari dan hasil dari pengamatan ini 
didapatkan bahwa nilai pH 5,4 pada suhu 28oC memiliki umur simpan 3,9 bulan, pada pH 5,4 
untuk suhu 31oC memiliki umur simpan 2,8 bulan dan pada pH 5,4 untuk suhu 34oC memiliki 
umur simpan 2,1 bulan. Untuk nilai whiteness 94,1 pada suhu 28oC memiliki umur simpan 
1,4 bulan, nilai whiteness 94,3 pada suhu 31oC memiliki umur simpan 1,08 bulan dan nilai 
whiteness 94,3 pada suhu 34 oC memiliki umur simpan 2,03 bulan. Sedangkan untuk nilai 
kadar air 12,3% pada suhu 28 oC memiliki umur simpan 3,05 bulan, nilai kadar air 12,3 pada 
suhu 31 oC memiliki umur simpan 2,7 bulan dan nilai kadar air 12,2% pada suhu 34oC 
memiliki umur ismpan 1,5 bulan. Berdasarkan hasil pengamatan pH, whiteness dan kadar air 
terhadap suhu 28 oC, 31 oC dan 34 oC yang dilakukan selama 10 hari memiliki waktu umur 
simpan tercepat yaitu 1,08 bulan dan waktu umur simpan terlama yaitu 3,9 bulan. 
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